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Carl M. Loeb, Jr. 
New York, N.Y., USA 



ErdnuBprodukt und Verfahren zu dessen Herstellung. 



Die Erfindung betrifft die Herstellung eines ErdnuBproduktes , 
insbesondere von ErdnuBbutter. 

Es ist bekannt, Erdnusse durch Mahlen fein zu zerkleinern. 
Dabei werden die Erdniisse bzw. ErdnuBteilchen erwarmt und neigen 
zum Kompaktieren- ErdnuBol wird wahrend des Mahlens freigesetzt. 
Das so erhaltene ErdnuBprodukt ist eine butterartige Paste, die 
als "herkommliche" ErdnuBbutter bezeichnet wird, Durch das Mahlen 
werden die Erdnusse in flache lamellare Teilchen sehr kleiner 
TeilchengroBe, im allgemeinen kleiner als 75 nm in Richtung der 
LSnge und der Breite, d. h. sie gehen durch ein 200-mesh US- 
•Standard Sieb (Maschenweite etwa 74 - 75 ^im) , zerkleinert. Manch- 
mal werden alle Erdnusse auf eine solche Feinheit gemahlen, 
wahrend manchmal ein Teil der Erdnusse absichtlich grober belas- 
sen werden, wenn eine zahere oder festere Paste (ErdnuBbutter) er- 
wunscht ist* Durch den nattirlichen Olgehalt der Erdnusse ent- 
steht in jedeia Fall eine streichf ahige Paste, in der im 01 die 
festen ErdnuBteilchen gleichmaBig verteilt sind. 
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.Die Zerkleinerung der Erdmisse kann ein- Oder zweistufig 
erfolgen. Es ist ttblich, wMhrend des Mahlens bis zum 10 % von 
Zusatzen wie Tafelsalz, Honig oder anderen SuBstoffen und von 
hydriertem (gehartetem) eBbaren PflanzenSl zuzusetzen. Durch 
letzteres wird das freigelegte ErdnuBol gegen Separierung wShrend 
der Lagerung stabilisiert. Manchmal wird auch auf andere Weise 
gewonnenes ErdnuBSl dem Mahlgut wahrend des Mahlens zugesetzt. 

Beira bekannten Mahlen wird das Mahlgut auf Temperaturen 
bis zu etwa 75° C erwSrmt. Urn eine zu starke Erwarmung des Mahl- 
guts zu verhindern, werden gektihlte Muhlen verwendet. Nach dem 
Mahlen wird die Erdnufibutter schnell und vollstSndig auf Tempe- 
raturen unter 47* C gekuhlt. Eine schnelle Abkuhlung soli be- 
wirken, daB der hydrierte (gehartete) Pf lanzenol-Stabilisator 
das freie ErdnuBol einschlieBt. 

Die auf diese Weise hergestellte ErdnuBbutter wird in groBem 
Umfang vermarktet und in groBen Mengen verzehrt. Es ist jedoch 
bekannt, daB solche ErdnuBbutter verhaltnismSBig klebrig beim 
Essen wirkt- da es eine ausgesprochene Tendenz zum Anhaften am 
Gaumen und anderem Mundgewebe sowie an den Zahnen hat. Wahr- 
scheinlich ist dies der Grund dafttr, daB ErdnuBbutter im allge- 
meinen nur als ein Nahrungsmittel fur Kinder gilt und bei den 
Erwachsenen nicht in hohem Ansehen steht, unabhangig von seinem 
hohen NShrwert und dem Umstand, daB sie den angenehmen Duft 
der Erdniisse , aus denen sie gefertigt ist, hat. 

ErdnuBbutter ist das einzige f eingemahlene ErdnuBprodukt, 
das im Handel erhaltlich ist. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein ErdnuBprodukt, 
insbesondere eine ErdnuBbutter mit verbesserten Eigenschaf ten 
anzugeben, das insbesondere nicht die starke Klebrigkeit der 
bekannten ErdnuBbutter aufweist und das sich auch leichter hand- 
haben 13Bt. AuBerdem soil ein Verfahren zur Herstellung eines 
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solchen ErdnuBprodukts und einer solchen ErdnuBbutter angegeben 
werden • 

Zur Losung dieser Aufgabe schiagt die Erfindung ein ge- 
mahlenes ErdnuBprodukt , dessen Teilchen ein Sieb von 250 ^m 
Maschenweite passieren, in Form eines trockenen, bei Raumtempe- 
ratur freif lieBenden ErdnuBpulvers aus in etwa gleichachsige . . 
ErdnuBteilchen mit einera gr6Bten Durchmesser von etwa 250 jim 
gemdhlenen Erdmissen vor. Es ist iiberraschend festgestellt 
worden, dafl bei Verzicht des Zerkleiners der Erdniisse in die 
ublichen flachen lamellaren Teilchen der Olgehalt der Erdniisse 
in den Teilchen eingeschlossen erhalten bleiben kann und so ein 
freif lieBendes Pulver entsteht, aus dem durch Zugabe von 01 
und gegebenenf alls Stabilisatoren eine Paste erzeugt werden kann r 
die nicht die ausgepragte Klebeneigung der bekannten, eingangs 
geschilderten ermahlenen ErdnuBprodukte hat. 

. ErfindungsgemaBe ErdnuBbutter aus gemahlenen Erdmissen, 
einem eflbaren 61- oder fetthaltigen Trager, hydriertem eBbaren 
Pflanzenol, Zucker und Tafelsalz, ist gekennzeichnet durch wenig- 
stens 85 Gew.-% des erf indungsgemaBen ErdnuBpulvers , dessen 
Teilchen zu wenigstens. 75 % einen groBten Durchmesser von etwa 
250 urn haben, 0,5 - 15 Gew.-% des Tragers, 0-10 Gew.-% hydrier- 
tem eBbaren Plfanzen61 r 0 -"3 Gew.-% Zucker und 0-2 Gew.-% 
Tafelsalz. Eine bsonders wohlschmeckende ErdnuBbutter hat als 
Trager ErdnuBol, vorzugsweise mit einem Gehalt von 1 - 5 Gew.-%. 

Zur Herstellung des erf indungsgemSBen ErdnuBpulvers eignet 
sich besonders ein Verfahren, bei dem die Erdniisse auf wenig- 
stens etwa -20° C gekilhlt und dann zu etwa gleichachsigen Teil- 
chen mit groBtenteils einem groBten Durchmesser von etwa 250 jim, 
insbesondere bei einer Temperatur von wenigstens etwa -20° C, 
prallgemahlen werden. Durch die starke Abkflhlung der Erdniisse 
versproden die Erdntisse und lassen sich in im wesentlichen gleich 
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achsige Oder nodulare amorphe Teilchen zerkleinern, deren Form, 
etwa der von gebrochenera Gestein allerdings von sehr viel klei- 
nerer GroBe entspricht. Es entstehen dann nicht die abgeflach- 
ten, lamellaren oder flachigen, blattShnlichen Teilchen, die 
bei den bekannten Mahlprozessen bei Rauratemperatur oder daruber 
gewonnen werden. Der Unterschied der erzielbaren Teilchenf orm 
laBt sich leicht unter einem Mikroskop niedrigen VergroBerungs- 
faktors feststellen. Solche gleichachsigen Teilchen lassen sich 
mit einem eBbaren 01 oder Fett als Trager zu einer ErdnuBbutter 
vermischen, die sich von den bei Raumtemperatur oder daruber 
auf bekannte Weise ermahlenen ErdnuBbutter unterscheidet und 
nicht zum Ankleben an den Zahnen oder dem Mundgewebe beim Ver- 
zehr neigt. Die erf indungsgemaBe (verbesserte) ErdnuBbutter kann. 
einige oder alle der iiblichen Zusatze von ErdnuBbutter aufweisen. 
Sie kann auch nach Art der "urspriinglichen" Erd-r 
nuBbutter ausgestaltet werden, in dem, wie ausgefuhrt, ErdnuBai 
als TrSger verwendet wird, wShrend hydrierte eBbare Pflanzenole 
oder andere Emulgatoren fortgelassen werden. 

Das erfindungsgemSBe ErdnuBpulver kann, da es freiflieBend 
ist, anderen Nahrungsmitteln wie Cocktailgeback oder dgl. aufge- 
streut oder zugegeben werden, um jenen den ErdnuBgeschmack zu 
verleihen. Das ErdnuBpulver kann auch unmittelbar verzehrt werden. 

Das erfindungsgemaBe Verfahren zur Herstellung von ErdnuB- 
butter, wie sie oben angegeben ist, ist dadurch gekennzeichnet, 
daB Erdntisse auf wenigstens etwa -20° C gekuhlt und dann, insbe- 
sondere bei einer Temperatur von wenigstens -20° C, Z u gleich- 
achsigen Teilchen, von denen wenigstens 75 % einen groBten 
Durchmesser von etwa 250 *im haben, prallgemahlen werden und daB das 
derart ermahlene ErdnuBpulver mit 0,5 - 15 Gew.-% eines Tragers 
aus der Gruppe der eBbaren Fette oder i)le vermischt wird. Der 
TrSger ist vorzugsweise ein efibares 01 und es werden vorzugs- 
weise 1-10 Gew.-% der ErdnuBbutter hydriertes eBbares Pflanzen- 
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51 der Mischung. aus ErdnuBpulver und Tr^ger zugernischt. Aus den 
angegebenen Grlinden kann vorgesehen sein, daB die gemahlenen 
Erdniisse mit 1 - 5 Gew.-% ErdnuBol vermischt werden.Durch die 
Zugabe von hydriertem Pflanzenol bis zu 10 % wird eine Separa- 
tion der ErdnuBteilchen vom Oltrager vermieden. Weitere Zusatze 
wie Tafelsalz (beispielsweise 1 - 2 %) und Honig oder Zucker 
(beispielsweise 1 - 3 %) konnen ebenfalls mit den gemahlenen 
ErdnUssen nach dem sie auf Raumtemperatur oder dariiber oder 
dariiber erwMrmt worden sind, vermischt v/erden. Alle Prozentan- 
gaben sind auf das Gewicht der ErdnuBbutter bezogene Angaben, 

Die Eigenschaft des neuen ErdnuBprodukts, nicht am Mund 
oder an den Zahnen f estzukleben, ruhrt offenbar mit von der liber- 
raschenden Tatsache her, daB das in den Teilchen f estgehaltene 
ErdnuBol auch nach der Erwarmung auf Raumtemperatur nicht aus- 
tritt, das Pulver also auch bei Raumtemperatur praktisch trocken 
ist und daher freiflieBt. 

Die Erf indung ist an einem Ausfuhrungsbeispiel anhand einer 
Zeichnung naher erlautert, die das FlieBschema einer Herstellungs- 
anlage fur das erf indungsgemaBe ErdnuQsulver zeigt. 

Wie ausgefiihrt, werden die Erdntisse bei niedriger Tempe- 
ratur unter 72O 0 C zu nodularen Teilchen mit einem groBten Durch- 
messer von weniger als 250 fim gemahlen. Bei so niedrigen Tempe- 
raturen gemahlene Erdntisse brechen in etwa gleichachsige Teil- 
chen anstatt in flache blattchenartige Teilchen auf r wie sie 
beim herkommlichen Mahlen bei oder uber Raumtemperatur ent- 
stehen. Offenbar aufgrund ihrer/^wesentlichen gleichachsigen 
Konf iguration, in welcher die Dimension durch und quer zum Teil- ' 
chen, d. h. der Durchmesser, grob der gleiche in jeder Richtung 
ist, bilden die Teilchen nach dem Vermis chen mit einem eBbaren 
Fett oder 51 eine ErdnuBbutter, die nicht am Gaumen und an den 
ZShnen wie herkommliche ErdnuBbutter zu kleben die Tendenz hat, 
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da die Teilchen keine lamellare Konf iguration haben, bei der 
sie vergleichsweise dtinn im VerhSltnis zur LSnge und Breite 
sind. Erdniisse, die dagegen bei einer so niedrigen Temperatur 
wie -20° C gemahlen werden, bilden ein f reif lieBendes Pulver / 
aus dessen Teilchen sich iiberraschenderweise das ErdnuBol 
nicht separiert, wenn es sich lediglich eihfach auf Raumtem- 
peratur erwSrmt. 

, Vor der Zerkleinerung. konnen die Erdniisse in der iiblichen 
Weise durch Rosten, Blanchieren, Abtrennen von Herzen oder 
Keimen sowie Schalen und durch Reinigen aufbereitet werden. 
Verschiedene Erdnuflarten konnen zunachst miteinander vermischt 
werden, bevor sie gemahlen werden. 

Es wird vorgezogen, die Erdniisse auf eine geeignete niedrige 
Temperatur zu kuhlen und dann sie gegen eine harte Platte zu 
prallen r urn so das Aufbrechen der sprSden, amorphen Erdniisse 
zu bewirken. Die Prallmahlung von zerkleinerbaren SToffen durch 
Suspendieren in einem aus einer Strahldiise austretenden Trager- 
gasstrom und durch Richten gegen eine feste Prallplatte ist an 
sich bekannt. In den US-Patenten 1 875 531 , 3 184 169 und 
3 482 786 sind einige der hierzu geeigneten Muhlen und Techniken 
beschrieben. Eine vorteilhafte Eigenart dieser Art der Prall- 
zerkleinerung, die aber in clen Patentschrif ten nicht nSher er- 
lautert ist, ist der Kiihlef fekt der adiabatischen Expansion 
der bei der Entspannung des Tragergases beim Austritt aus der 
Strahldiise auftritt. Dieser Ktthleffekt wirkt dem ErwSrmungsef f ekt 
durch die an der Prallplatte auftretende Energieabsorption ent- 
stehende ERwarmung entgegen. 

Die Sprodigkeit der der Zerkleinerung zugefiihrten Erdniisse 
geschieht erf indungsgemSfi durch Abktthlen auf eine Temperatur , 
bei welcher die Teilchen bei Aufprall sprode brechen. Im allge- 
meinen liegt die Versprodungstemperatur unter etwa -20° C, 
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weshalb diese Temperaturgrenze angegeben ist-. Eine solche 
Temperatur sowie niedrigere Tempera turen bis etwa -40° C las- 
sen sich durch Kiihlen mit fliissigem Kohlendioxyd erzielen. 
Noch niedrigere Temperaturen erzielt man durch Kuhlen mit 
fliissigem Stickstoff oder fliissiger Luft. 

Bei der in der Fig. dargestellten Anlage werden die zu 
zerkleinernden Erdniisse aus einem Trichter 1 in eine Aufgabe- 
kafnmer 2 gegeben, in der diese auf den Versprodungs- 

punkt unter -20° C durch Einlafl von fliissigem Kohlendioxyd 
tiber eine mit einem Absperrventil versehene Leitung 3, die in 
den unteren trichterf Srmigen Teil der Kammer 2 miindet, abkiihlen. 
Die versprodeten Erdniisse werden aus dem Bodentrichter der 
Kammer 2 durch eine AuslaBleitung 4 in eine Druckluf tstromung 
mit einem Druck von vorzugsweise etwa 20 atu in eine ebenfalls 
mit einem Ventil versehene Leitung 5 gegeben.* Die im Gas 
suspendierten Erdnufi teilchen werden dann durch einen Venturi- 
Hals 6 einer Diise 7 in eine Prallkammer 8 gegen eine Prall- 
platte 9 geschleudert . Die Erdniisse treten aus der Diise mit 
hoher Geschwindigkeit aus und treffen mit dieser gegen die 
feste Prallplatte 9, die an der der Austrittsstelle gegeniiber 
liegenden Wand def Prallkammer 8 vorgesehen ist. Die auf die 
Prallplatte 9 auf tref f enden Erdniisse zerbrechen in die ange- 
gebenen Teilchen. 

Die in dem aus der Diise 7 ausgetretenen suspendierten 
ErdnuBteilchen gelangen aus der Prallkammer 8 durch eine Lei- 
tung 9 tangential in einen Zyklonabscheider 11 oder dgl., 
aus dem die f einen Teilchen mit dem Auslafigas in eine Produkt- 
leitung 12 zentral nach oben ausgetragen werden, wShrend die 
ve.rbleibenden groBeren Erdnuflteilchen im Unterteil des Zyklons 
gesammelt werden, von wo sie durch eine Riickleitung 13 wieder 
in den oberen Teil der Aufgabekammer 2 gegeben werden. 
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Die feinen, im wesentlichen gleichachsigen ErdnuSteil- 
chen, die aus dem Abscheider 11 durch die Produktleitung 12 
abgezogen werden, haben eine TeilchengroBe von wenigstens 
groBtenteils kleiner als 250 fim maximalen Durchmesser . Die 
tats&chliche TeilchengroBe bestimmt sich vornehmlich nach der 
Versprodung der Erdmisse, der Geschwindigkeit des Gasstrahls 
und der Trenngrenze im Abscheider 1 1 . Wenn man sich dieses 
feine ErdnuBpulver auf etwa Raumtemperatur erwarmen lafit, bleibt 
das pulverfSrmige, f reif lieBende Verhalten erhalten. Das Pulver 
kann unmittelbar verpackt und als Nahrungsmittelprodukt ver- 
wendet werden, beispielsweise urn auf Nahrungsmittel aufgestreut 
oder ihnen zugemischt zu werden. Das Pulver kann auch unmittel- 
bar verzehrt werden. 

Alternativ kann das ermahlene ErdnuBpulver auch zu ErdnuB- 
butter durch Vermischung mit etwa 0,5 - 15 Gew\-% eines TrSgers 
aus irgendeinem eBbaren Fett oder 01 oder einer Mischung davon 
weiterverarbeitet werden, Um aber zu vermeiden, daB fremde Ge- 
schmacksstof fe eingearbeitet werden, wird die Verwendung von 
ErdnuBol bevorzugt. Das Mischen kann mit irgendeinem herkomm- 
lichen Ruhr- oder Mischgerat erfolgen. Unter UmstSnden kann es 
zweckmaBig sein, zur Verbesserung der Mischbarkeit mit dem Erdnufi- 
pulver,den TrSger zu erwarmen. Das spezielle Fett oder 01, das als 
Trager verwendet wird, und dessen Menge h&igt unter anderem 
von dem Grad der FlieBf ahigkeit , der freien Verteilbarkeit und 
dgl. des gewiinschten Endprodukts ab. Im allgemeinen werden 
1 - 5 % eines OltrSgers, wie ErdnuBol, mit Vorteil verwendet. 
Es konnen aber auch groBere Anteile eines fettigen Trager s wie 
Butter oder Oleomargarine und auch weniger, wenn eine sehr 
steife ErdnuBbutter gewiinscht ist, verwendet werden, Grob ge- 
mahlene ErdnuBteilchen konnen natiirlich ebenfalls der Mischung 
einverleibt werden, wenn ein locker steifes Produkt (chunky -pro- 
duct,) gewonnen werden soli, so daB nicht raehr als 75 % des Erd- 
nuflanteils der ErdnuBbutter aus den feingemahlenen ERdmissen 
und der Rest aus groben ERdnuBteilchen besteht. 
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Die auf diese Weise erzeugte Erdnuflbutter kann unmittelbar 
als "urspriingliche" ERdnuflbutter , also ohne Emulgatoren oder 
Stabilisatoren zur Verhinderung einer Trennung von Erdnuflteil- 
chen und Trager verkauft und verbraucht .werden. Jedoch konnen 
alle die ubliche Zusatze, die in neuzeitliche Erdnuflbutter ein- 
gearbeitet werden, auch in das neue Erdnuflbutterprodukt aufge- 
noiranen werden, beispielsweise lassen sich 10 Gew--% eBbarero 
Pflanzenol zur Stabilisierung des Oltragers wie ErdnuBol zur 
Verhinderung einer Abtrennung der ERdnuflteilchen, bis 3 Gew.-% 
Honig oder Zucker und bis 2 Gew.-% Salz zumischen. Als diese 
ZusStze lassen sich vorzugsweise mit dem ErdnuBpulver zusammen 
mit dem Trager vermischen. 

Die erfindungsgemaBe Erdnuflbutter weist nicht die Kleb- 
neigung der bekannten Erdnuflbutter auf, d, h. sie kann ohne, 
daB sie dazu neigt, im Mund oder an den Zahnen zu kleben, was 
von viielen nachteilig empfunden wird, verzehrt werden. Diese 
Eigenschaft wird auf die gleichachsige oder odulare Form der 
gemahlenen ERdnuBteilchen, aus denen die Erdnuflbutter groflten- 
teils besteht, zuruckgefuhrt. 



Ansprixche 
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Anspruche 



H % j Gemahlenes ErdnuBprodukt, dessen Teilchen ein Sieb von 

250 nm Maschenweite passieren, in Form eines trockenen, bei 
Raumtemperatur f reif lieBenden. ErdnuBpulvers aus in etwa gleich- 
achsige ErdnuBteilchen mit einem groBten Durchmesser von etwa 
250 \xa gemahlenen Erdmissen. 

2. ErdnuBbutter aus gemahlenen Erdmissen, einem eBbaren 61- 
oder fetthaltigen Trager, hydriertem eBbaren Planzen61 f Zucker 
und Tafelsalz, gekennzeichnet . durch wenigstens 
85 Gew.-% ErdnuBpulver nach Anspruch 1, dessen Teilchen zu 
wenigstens 75 % einen groBten Durchmesser von etwa 250 jxm haben, 
0,5 - 15 Gew.-% des Tr^gers, 0-10 Gew.-% hydriertem eflbarem 
Pflanzenol, 0-3 Gew.-% Zucker und 0-2 Gew.-% Tafelsalz. 

3. ErdnuBbutter nach Anspruch 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Trager ErdnuBSl ist. 

4. ErdnuBbutter nach Anspruch 3, dadurch gekenn- 
zeichnet , daB der Gehalt an ErdnuBol 1 - 5 Gew.-% 
Erdnuflol betragt. 

5. Verfahren zur Herstellung von ErdnuBpulver nach Anspruch 
1 # dadurch gekennzeichnet, daB Erdmisse auf 
wenigstens etwa -20° C gekuhlt und dann prallgemahlen werden. 

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeich 
net, daB bei einer Temperatur von wenigstens etwa -20° C 
prallgemahlen wird. 
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7. * Verfahren nach Anspruch 5 Oder 6, dadurch g e k e n n - 
zeichnet, daB .pneumatisch prallgemahlen wird. 

8. Verfahren zur Herstellung von ErdnuBbutter nach Anspruch 
2, dadurch . gekennzeichnet, daB Erdnflsse auf 
wenigstens etwa -20° C gekiihlt und dann zu gleichachsigen Teil- 
chen, von denen wenigstens 75 % einen groBten Durchmessqr von 
etwa 250 haben, prallgemahlen und daB das derart ermahlene 
ErdnuBpulver mit 0,5 - 15 Gew.-% eines Tragers aus der Gruppe 
der eBbaren Fette Oder Ole verinischt wird. 

9. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekennzeich 
net , daB bei einer Temperatur von wenigstens -20 c C prall- 
gemahlen wird. 

10. Verfahren nach Anspruch 8 oder 9, dadurch gekenn- 
zeichnet , daB der TrSger ein eflbares 01 ist und daB 

1 - TO Gew.-% der ErdnuBbutter hydriertes eBbares Pflanzenol der 
Mischung aus ErdnuBpulver und Trager zugemischt wird. 

11. Verfahren nach einem der Anspruche 8-10, dadurch g e 
kennzeichnet, daB die gemahlenen Erdntisse mit 
1-5 Gew.-% ErdnuBol vermischt werden. 
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